Setrnéjsi Zelatina z kurat?
Nova technologie meéni
pravidla hry

Faze vyvoje technologie
Faze 3

Validace technologie a jeji
preneseni do realného
prostredi. Testovani technologie
mimo laboratof a jeji Uprava pro
externi podminky.

Status IP ochrany

Udéleny Evropsky patent a patent
CR ¢. 307665

Strategie pro hledani
partnera

Licencovani, Spolupréace

Instituce

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Vlastnik

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Motivace

V dobé, kdy roste ddraz na udrZitelnost a snizovani potravinového
odpadu, prichazi potravinarsky préimysl s inovaci: kureci Zelatina.
Vyrabi se z ¢asti kurat, které by jinak skoncily jako odpad - kiZe, kosti,
chrupavky - a je bohata na kolagen, dllezity pro zdravi kloubd,
pokozky a vlasl. Ziskava se dlouhym varenim, pfi kterém se kolagen
uvolnuje do tekutiny a po ochlazeni tuhne. Zatimco dfive se tyto ¢asti
vyuzivaly hlavné v krmivech, dnes se stavaji zakladem pro nové
produkty - od proteinovych dopliikll po alternativy klasické Zelatiny.
Tento trend zapada do filozofie ,,nose-to-tail“, ktera podporuje piné
vyuZiti zvirete a snizovani odpadu. Kureci Zelatina tak mdze byt dalsim
krokem k udrziteInéjSimu stravovani.

Popis

Tradi¢ni vyroba Zelatiny ¢asto spoléha na chemické latky, jako jsou
kyseliny nebo zasady, které zatézuji Zivotni prostredi. Novy pfistup ale
prinasi zménu - vyuziva biotechnologii a specialni enzymy, které
témér bezodpadova vyroba. Tato metoda je nejen Setrnéjsi k pfirodé,
ale i efektivnéjsi. Z jedné davky suroviny se ziska vice zelatiny, a to ve
vysoké kvalité. Kureci zelatina vyrobend touto cestou ma vysokou
pevnost gelu (az 300 Bloom) a nizky obsah popelovin (méné nez 2 %) -
coz spliuje i prisné pozadavky farmaceutického a potravinarského
prdmyslu. Technologie navic umozruje tzv. frakcionované zpracovani -
pri nizSich teplotach vznika zelatina nejvyssi kvality, a pfi vyssich
teplotach se dale zpracovava zbytek suroviny. Diky tomu se vyuzije
témér vse, co by jinak skoncilo jako odpad.

Komercni vyuziti

Kureci Zelatina nachdzi Siroké uplatnéni napfi¢ rliznymi odvétvimi. V
potravinarstvi se pouZziva pri vyrobé cukrovinek, masnych vyrobkd
nebo nutri¢nich doplnkd. Ve farmacii slouzi k vyrobé tablet a
Zelatinovych kapsli, a v kosmetice je cenénd pro své zpevnujici a
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hydratacni vlastnosti. Zvlastni vyznam ma kufeci zelatina v zemich,
kde jsou poZadovany Halal a Kosher certifikace - zde miZe nahradit
veprovou Zelatinu. Je také vhodnou alternativou pro spotrebitele, ktef{
z ndbozenskych divodd odmitaji hovézi produkty, napriklad v
hinduistickych komunitach. Celosvétova spotreba Zelatiny neustale
roste - za poslednich 6 let priblizné 0 20 %. S tim roste i zajem o
Zelatiny z jinych nez sav¢ich zdrojd. Spotrebitelé z islamskych,
Zidovskych a hinduistickych zemi tvori vyznamnou ¢ast trhu, coz ma
primy dopad na objem vyroby. Zaroven se vyrobci snazi épe vyuzivat
vedlejsi produkty z masného primyslu - nejen z ekonomickych, ale i
ekologickych dlvodu. Presto dnes kureci Zelatina tvori jen maly podil
na trhu, kde dominuji Zelatiny z hovézi, veprové a rybi suroviny. To ale
mUze byt prilezitost pro zménu.
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